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ым 
пища — мясные и молочные 


в некоторые постные дни 


Однодневные посты, кроме среды u namnui 
2000 поста, без рыбы, но разрешается пища с растит 
маслом): Крещенский сочельник (Навечерце 20000 
18 января, день накануне праздника Крещения Г. осподна; Var 
новение главы Иоанна Предтечи — 11 сентября; Воздвиже- 
ние Креста Господня — 27 


сентября. 
Многодневные посты: 


h 


продукты: рь 


цы (дни стро- 


l. Великий Пост, или Святая Четыредесятница Он Ha- 


чинается за семь недель до праздника Святой Пасхи и co- 
стоит из Четыредесятницы (i орок дней) и Страстной сед- 
мицы (недели, предваряющей Пасху). Общее продолжение 
Великого Поста вместе со Страстной седмицей — 48 дней, 

2. Петров, или Апостольский пост. Начинается пост 
через неделю после праздника Святой Троицы и заканчивая 
ется 12 июля, в день празднования памяти святым апосто= 
лам Петру и Павлу. Самый короткий пост длится 8 дней, 
самый длинный — б недель. Рыба в данный пост дозволяется, 
кроме понедельника, среды и пятницы 

3. Успенский пост (с 14 по 28 августа). Установлен в 
честь успения Пресвятой Богородицы. Этот пост длится 
всего две недели, но по строгости сообразен Великому. Рыба 
разрешается только в день Преображения Господня ( 19 ag- 
густа). | 
A Рождественский (Филиппов) пост = € 28 ноября по 
6 января. Этот пост ‘установлен ко дню Рождества Хри- 
стова. Устав о пище в этот пост совпадает с уставом 
Петрова поста. В последнюю неделю перед Роже ONAA 
Христовим — строгий пост, а в Рождественский и 
Ник есть разрешается лишь один раз в день, после во 
Первой звезды. 


ПОСТНЫЕ СОУСЫ 


ОСНОВНОЙ СОУС 


стительного масла, 2 ст. ложки уксу. 


1/2 стакана ра бе. 
ло 1/2 чайной ложки сахара ц 


са или лимонного сока, 
молотый черный перец. 

тщательно перемешат ь в стеклянной 
с можно приготовить с запасом, пе- 


эбязательно взбалтывать, 


соли, 
Все компоненты 
посуде и взбить. Соу 
ред каждым использованием его с И 
К этому основному соусу можно прибавить 
для лукового соуса | чайную ложку тертого лука 
или тщательно растертой с солью и змельченной зелени 
лука-порея; 
для горчичного соуса 
столовой горчицы и еще 
для томатного соуса | чайную ложку томатной пас 


1/2—1 чайную ложку готовой 
1/2 чайной ложки сахара; 


ты или 2 столовые ложки томатного сока и 0,5 чайной 
ложки тертого лука 


| для зеленого соуса 1 1/2 чайной ложки измельчена 
| ной зелени петрушки, 1 чайную ложку рубленой зелени 
укропа и [72 чайной ложки рубленого зеленого лука, 


ОСНОВНОЙ СОУС БЕЛЫЙ 


2с =) 

2 ст. ложки растительного. масла, 2 ст, ложки муки 
0 1 2 = 

0,5 2 воды или бульона, соль, перец, лавробваван 


корень петрушки или сельдь О tar 
ковица. 5 
Муку слегка обжа ~ 
Кели с оа обжарить в растительном масле до появ 
이 оттенка, развести кипятком, горячим 
ани J трионым или овощным бульоном и вымешать д0 
ПОЛНОЙ массы, i a 10000 
Шом огне, положит a 


затем довести до кипения H 
Или сельдерея, ан нарезанный корень песи 
Чего процедить, ово й лук и варить 30—40 мин А 
Ти соус до кипенил щи протереть через сито. Снова д 

‚ посолить, добавить перец, ЛАВРА 


0 


јен- 
ени 


СОУС БЕЛЫЙ С ГРИБАМИ И ЛУКОМ 


Готовый белый соус, 1 луковица 
Репчатый лук мелко н 


тельном масле, к 


горсть грибов. 
ашинковать и обжарить в расти- 
нему добавить отваренные и пропущен- 
ные через мясорубку грибы и продолжать 067 каривать еще 
5—10 мин. В соус, приготовленный по предыдущему ре- 
цепту, добавить грибы и проварить еще 5—10 мин, 


ОРЕХОВЫЙ СОУС 


11/2 стакана очищенных ядер грецких орехов, ИО стас 
хана гранатового сока или 1 ст. ложка винного уксуг 
са, 3/4 стакана воды, 3 дольки чеснока, 2 ст. ложки 
зелени киизы, по 1 чайной ложке молотой пряной 


зелени и молотого красного перца, по 1/2 чайной ложе 

ки шафрана и кориандра, соль по вкусу. |- 
Измельчить на мясорубке и перетереть до густой од- 
нородной массы очищенные от кожицы ядра орехово пе- 
рец, чеснок и соль. Добавить все остальные пряности H 
снова перетереть массу 
Т а орын сок с кипяченой водой и разве 

сти смесью получившуюся пряную массу, не прекращая 
размешивать. Использовать соус холодным, 


САЛАТЫ И ЗАКУСКИ 


T 
САЛАТ ИЗ МОРКОВИ, 
МЕДА И ОРЕХОВ | 
350 2 моркови, 70 2 ядер грецких орехов, 20 2 меда 
лимонный сок, соль. б Е 
5 


ымыть. Натереть на мел. - 


Морковь слегка поскоблить и в 
монным соком, Ввести Kí 


кой терке, посолить H полить ли 


толченые орехи, мед и размешать. Украсить салат хорошо м 
отцеженными вишнами из компота. Грецкие орехи могут 
быть заменены арахисом, миндалем. 

СА 
САЛАТ С ХРЕНОМ, 
МОРКОВЬЮ И ЯБЛОКАМИ 

зе] 


| На 4 порции: 120 г корня хрена, 3 моркови, 4 яблока, 
) | Í лимон, 4 чайные ложки сахара, соль по вкусу, КА 
Е ить на терке с мелкими отвер» 
ани, 애처 г сердцевины) нарезать мелкими BE 
ке Јат с лимонным соком и измельченной 
и отверстиями цедрой 


Подгото 
вленны аат Д 
бавить соль. € компоненты салата соединить, Д9 


куб 
гор 
ој укр 


нок 


100 2 т 
b 
кво, 100 2 яблок, 1 чайная ложка сока сок 


на или 
| Фруктового сока, 1 чайная ложка мед 


ТЫКВА ВАРЕНАЯ С ОРЕХАМИ 


200 2 тыкв. 
é вы, 1 су ~ 
9 и пахат очищенных z 
2 ст. ложки меда, 1/2-3/4 m грецких орехов, 
Тыкву отварить, такана сахара. 
временем очищенные грецкие 
и смешать с сахарной пудрой 
= ОЙ воде 
Сваренную 1 
С ape ET 10 тыкву 3 
ко нарезать и осторожно перемешать с И у МА 
ми и сиропом. На стол это блюдо подается коло И = 


(3/4 стакана) развести мед и сахар 


САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА С ГРАНАТОМ 


150 вленого лука, 1002 граната, соль, специи. 
Зеленый лук промыть, мелко’ нарезать и смешать © 
зернами граната. Подавать, заправив солью и специями 


КАРТОФЕЛЬ С ОРЕХАМИ И ГРАНАТОМ 
На 2 порции: 2—3 картофелины 1 ст. ложка 


ядер грецких орехов» 1/3 луковицы» 
Њаната, 1—3 дольки чеснока, 


измель 


1 2 чайнои ложки и змельченной зелени. 

Картофель, отваренный в кожуре, очистить, нара 
кубиками. Подготовленный карт офель уложить В сала И 
горкой, полить соусом и посыпать зеленью петрушки И 
И Е < ехов и Чес- 

Для соуса измельченные ядра грецких 906 z 
HOK растолочь с солью, добавить мелко нарезані у 
сок граната и все тщательно перемешать. 


САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА С ТРАНАТОМ 


а, шенотха 
170 z зеленого лука, 100 2 зерен гранат Е: 


соли. 
т Лук промыть, мелко нарезат 
АТА и при подаче посолить. 


а 
b, смешать C зернами гр 


АТЫ И ЗАКУСКИ 
СРИИТЕАБНЫМ МАСАОМ 


ВИНЕГРЕТ ИЗ ОВОЩЕЙ 


2—3 моркови, 1 свекла, картофель по вкусу, 2 con: ` 
ных огурца, 2—3 луковицы, 250 г консервированнол 
горошка, 2—3 ст. ложки изюма, 2 лимона, 1 стакан 
растительного масла, 1 стакан сухого вина, 1 чай 
ная ложка горчицы, черный перец, соль. 

Отварить в слегка подсоленной и подкисленной не 
сколькими каплями уксуса воде нарезанные кубиками 
морковь, а после нее — свеклу. Отдельно отварить в под: 
соленной воде нарезанный кубиками картофель. Овощные 
отвары соединить и сохранить, а нарезанные овощи откиз 
нуть на дуршлаг, а затем смешать с нарезанными Мелки» 
ми кубиками солеными огурцами, нарезанным соломкой 
репчатым луком, консервированным зеленым горошком 
изюмом и очищенным от цедры и семян и нарезанным 
кубиками лимоном. Из овощного отвара, растительного 


масла, вина, сока второго лимона, нескольких пороший 1 
черного перца, столовой горчицы и соли (по вкусу) при“ z 
готовить маринад и довести его до кипения. Салат залить ~ 
маринадом и выдержать под крышкой в течение 30 мии» 는 
после чего распределить на порции. 
: 
$ С, 
ФАСОЛЬ С МОРКОВЬЮ И ЗЕЛЕНЬЮ 
1 стакан фасоли, 2—3 моркови, / 2 z сельдерея» ак 
Зеленого салата, 2 ст. ложки фастительно0 ' 
горчица, уксус и сахар по вкусу. 
Положить в салатник горчицу, соль, сахар И в 


PETE, постепенно подливая растительное масло» 
Уксус. Вареные фасоль и морковь, нарезанную KYO 
Сельдерей тонко нашинкованный соломкой, И № 
Зеленый салат сложить в салатник, перемеШа 


оркой и украсить листьями салата, моркове“ 
и яблок, | 


аз 
ик 


САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ И КАРТОФЕЛЯ 


2 кг отварного Onun 

реной мелкой фасо 

2202 

2—2 луковицы 
) 3 морков 22 

тител АН 제 
21020 масла, зелень петрушк 0 5 

перец, соль. КЕ 


Нарезанные круж 
ужочками картоф 
ель и огурцы с 
оеди- 


нить с фасолью и мелко покрошенным луком, С 

растительным маслом, заправить уксусом ЕА аа 
лью по вкусу. Выложить в салатники. Украсить pa |: 
петрушки и кружочками моркови. 별 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЧЕСНОКОМ 


1 вареная свек 2 дольки чеснока, 3—4 грецких ope 
ха (или немного любых других орехов), гореть uso 
ма или чернослива, очищенного от косточеки мелко 


нарезанного, растительное масло. 
очистить и натереть ее на средней 


Отварить свеклу, 
терке, прибавить измельченный чеснок, ошпаренный и 


обсушенный изюм, нарезанный мелкими кусочками, или 
чернослив, добавить измельченные орехи, полить 
растительным маслом и хорошо перемешать. Подавать, 
выложив горкой в салатник и посыпав зеленью петрушки. 


САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ ИЛИ КАЛЬМАРАМИ 
300 z шеек креветок или хонсервированного ~ 
ра, 2 стакана отбарного риса, 2 ст. ее 
нарезанной зелени, 1 вареная морковь, ЗА А 
свежий огурец, 1/2 луковицы» салатная рава. 
Уложить салат слоями: вареный риб мелко кај 
огурец, креветки или кальмары» репчатый лук 5. 
Ти, тертая на крупной терке морковь» зеле с 
патной заправкой и дать настояться около : 
"Приготовление салатной заправки: 1/4 с 
уксуса, 3/4 стакана растительного маб 


чайной ложки черного перца, 3/4 uan. | СА 


снока, 1/4 
ольку че 9 емешать и сразу залить салат | 


ой ложки соли тщательно пер 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ, КАРТОФЕЛЯ И ЛУКА 


400—500 2 филе кальмара, 500—600 2 картофеля, 


150—200 г репчатого лука, 4—5 cm. ложек расти“ ват 
тельного масла, 50 г зеленого лука, 1 соленый ozy. ди, 
pey или столовый 3%-ный уксус; молотый перец по реп 
вкусу. 
Сваренные кальмары нарезать соломкой. Сваренный в сах: 
мундире картофель охладить, очистить и нарезать тонки- 
ми ломтиками. Репчатый лук нарезать тонкими кольцами» JHC 
Смешать лук с картофелем, мелко нарезанным огурцом, 
заправить растительным маслом, солью, молотым перцем 
и осторожно перемешать. Подавать, посыпав салат мелко 3AA 
нарезанным зеленым луком. 
В салат можно добавить по вкусу 3%-ный столовый 
уксус. 
[ 
САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ CEAS 
стрю 
500 г замороженных кальмаров, 2 помидора, 1 краб ке 
| ная луковица, 100 г оливок, зелень петрушки» DAGE 


Для маринада: 1 долька чеснока, 1 лимон, 1 чайная A0 в фо 
ха горчицы, соль, перец, 5 ст. ложек оливкового масад, 


межд: 

Кальмары отгалтњ, вскипятить в соленой воде, BARMI лучи; 
около 15 мин, слить воду, остудить, нарезать колечкамћ“ 2—2 

Чеснок очистить, раздавить, перемешать © соком и желат 

мона, горчицей, приправить солью, перцем, смешать 15—2 
оливковым маслом. ai Через 

Еще теплые кальмары добавить в маринад и ‚дать проз Нужне 
питаться, у сока 
а 

— Мясистые помидоры без кожицы разрезать На um Каждь 

ковицу очистить, нарезать ломтиками, перемешать» 08610 


(ИТЬ по T 
© тарелкам, добавить приготовленного 


и или маслины, зелень петрушки. g 


10 


САЛАТ СЕАЕАОЧНЫЙ 


100 г сельди (| филе) 100 


боленых огурцов, | луков, а оного ка 
2 мл уксуса, 5 z сахара 7 ге 
) м 
перец, соль по вкусу, > 
+ Картофель отварить в кож 
и вать мелкими ломтиками, Так 
у. ди, очищенные от зерен и ко; 
io репчатый лук и очищенные яблоки 
Все смещать, заправи: н в. 
тать, заправить оливковым маслом, уксусом, 
В сахаром, солью, перцем и уложить в салатник в’ 
та Сверху украсить сельдью, яблоками, кольцами лука, 
И листьями зеленого салата. м Ј 
м, 
| 
ем ~ z 
ЗАЛИВНОЙ CYAAK є 
ко Ч 
ый 1 судак (1—1,2 кг), 10—12 г желатина, no 1 морава 


корню сельдерея и петрушки, 1 луковица, 1—2 aab- 

ровых листа, соль, 7 

Очищенного и вымытого судака нарезать на куски“ Ko 

сти, голову без жабер, зачистки и икру сложить B 

стрюлю, прибавить коренья, лук, соль, лавровый ли 

Залить водой и поставить варить. Через 15 20мин во 

«рас Қастрюлю положить для варки куски судака. Когда қ 
рыбы будут готовы, вынуть их шумовкой, уложить На 0; 


ЊЕ _ Форме целой рыбы, но с небольшими проме; 
ach a между кусками, и поставить блюдо в холодное М 
ре ПИВШИЙся от варки рыбы бульон слить И пр 
ами" 


2 1/2 стакана желе, т.е. растворить в нем р 
THH, вскипятить и дать бульону отстоятьс: 
_ МИН, затем осторожно, не вазбалтывая, 1 = 
етку. Чтобы получить желе более про! 


м 


шать и влить в кипящий 
ок су, украсить ло 


до 


Блюдо держать в холодном месте, пока желе не за 
ному судаку можно подать красную капусту, кары 


свежие и соленые огурцы. 


ВЕСЕННИЙ САЛАТ 


По 60 2 зеленого листового салата и красных nonu- 


доров, 100 г зеленого сладкого стручкового перца, с 

1 ст. ложка растительного масла, 3 г горчицы, кис 7 

лый плодовый или лимонный сок, зелень петрушки, д 

Салат очистить, вымыть тщательно каждый лист и на“ P 
резать полосками шириной до 1 см. Помидоры нарезать 8 


дольками, У перца удалить плодоножки с семенами и 5 
нашинковать стручки соломкой. Смешать овощи, оставив, 

часть помидоров для украшения блюда. Оформить салати 

заправить кислым плодовым соком, размешанным с порчи» СА 
цей и растительным маслом. Украсить зеленью петрушки’ 


САЛАТ С СОУСОМ ИЗ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ 


150—200 z зеленого салата. | мо 
Для соуса: 1 маленькая красная луковица, 3 ст. 20% с 
ки масла из грецких орехов, 2 ст. ложки белого бие 
76020 уксуса, 50 г толченых грецких орехов, conti иу 
рец, сахар, уксус. Ro 
Промыть салат в проточной воде. Почистить лук и no 
резать на кусочки. Добавить масло, уксус, орехи И пер 
шать. Смешать со специями и вылить соус в салат» 


вив перец и уксус по вкусу. 


ГРИ 


САЛАТ ИЗ РЕДИСА С АИМОННЫМ соком 

400 2 редиса, 1 лимон, 2 куска сахара» c03 

| ложка растительного масла. 

ис измельчить на крупной терке, залить n 
й лимонным соком, приправить CAN 

; ›ызнуть растительным маслом H AE 

я отстояться. 
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САЛАТ ИЗ ШПИНАТА С АПЕЛЬСИНАМИ 


2 А 
250 г свежего шпината 


.1/ 
Для соуса: 1/2 апельсина, m 


ем: 
лимонного сока, 2 t020 воды, 2 


ст. ложки ђ ст. ложки 
Ол у А астител 
СОЛР, пере ц, сахађ, тимьян тельного масла, 


Шпинат промыть в проточно 
син. Нарезать цедру на узкие полос 
Довести до кипения и варить 3 у 2 

рило к ү > Мин, затем вынуть и осту- 
дить. Смешать лимонный сок и масло. Добавить сол 
" хо 5 . а b, пе- 
рец, сахар и тимьян. Очистить дольки апельсина от белой 
оболочки и нарезать их кубиками, Добавить апельсин и 
цедру в соус. Смешать шпинат с соусом и сразу же пода- 
вать на стол 


и воде, Очистить апель- 
Очки H положить B воду, 


САЛАТ ИЗ МОРСКОЙ КАПУСТЫ 


1 банка консервированной морской капусты, 1 2000 


вица, 1 вареная морковь, 1 ст. ложка растительного 


маб 


4, СОЛЬ = 

Морскую капусту смешать с натертой на крулной ты 
морковью, мелко нарезанным репчатым луком, припр: 
вить солью и растительным маслом 


ТРИБНОЙ ВИНЕГРЕТ 


^ моркови, 1 ~ 
200 г соленых грибов, 2 ayron en све. 
2 ? Я ы, 1 12002 
ленькая свекла, 2 картофелин 2 ст. 90 


го масла» 


оне удсолнечно. 
ложки по рушки и сельдерея, 


зелене пет, 
ль но 6600 
Лук, отваренную Е 
рец нарезать медки“ 


огурец, 4 ст. 
ки лимонного сока, 
листья, салата, сахар, CO. 
Соленые грибы мелко нарезать, 
Kont, свеклу, картофель, свежий огу масло заправит 
| Кубиками, перемешать. Растительное плоты 
ПИМОННЫМ соком или раствором лимонно уурасит 
Muth винегрет. Подавать на листьях cin нареза! 
Ками вареной моркови, свеклы, ТОНК уш лор 
»цами репчатого лука, веточками Л 
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20 г сухих грибов 15 г расти 


70 г соленых грибов, 
чатого лука, 20 2 зелено 


тельного! масла, 10 г per 


лука, 2 мл 3%-ного уксуса, чеснок, соль и перец по [ 
вкусу. 
Эту икру готовят из сушеных или соленых грибов, а 
также из их смеси. 
Вымыть и сварить до готовности сушеные грибы, ох- 
ладить, мелко нарубить или пропустить через мясорубку. G 
Соленые грибы надо промыть B холодной воде и так Н 
же нарубить. Я 
Мелко рубленный репчатый лук поджарить на рас 
тительном масле, добавить грибы и тушить 10—15 мин, За 
3 мин до окончания тушения добавить толченый чеснок» С 
уксус, перец, соль. С. 
Готовую икру выложить на тарелку горкой и посыпать 
зеленым луком- 
ИКРА ИЗ ПЕРЦА И БАКААЖАНОВ 
На 4 порции: 2—3 стручка мясистого сладкого neb на! 
ца, 2 баклажана, 4 помидора, 2 ст. ЛОЖКИ расти: на 
тельного масла, 4—8 долек чеснока, CONU w нук 
молотый перец по вкусу. 개 сое, 
Стручки перца и баклажаны запечь. После охла гри 
ЫЯ разрезать их вдоль пополам, удалить кожицу» зан 
перца — и семена Помидоры ошпарить и снять © Миа наз: 
жицу, Все овощи измельчить, смешать, добавить Њој 


педеное масло, молотый перец, прогреть 2—3 МИ 
бом нагреве и охладить. В охлажденную икру д9 
ертый с солью чеснок. 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


СУП ИЗ MOAOABIX MACAAT 


2 a кваса, 500 2 грибо 
5 22 08, 50 2 Зеле 
ла, укроп. МУН “8 


Маслята очистить 07 кожицы, про 


стинками, посолить и тушить в ма 
) асле вместе с на 
резан- 


вым зеленым луком. Когда грибы побелеют, добавить 
ј А B 


НИХ еще масла, мелко нашинкованный укроп, влить Й 
и варить 15—20 мин. 


МЫТЬ, нарезать пла- 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ ГРИБНОЙ 
СЧЕРНОСЛИВОМ И H3I0MOM 


600—750 г картофеля, 700 2 репчатого лука, 25 202 
‚ 45—100 гчернослива, 75 1002 t310: 
m ложки растительного масла, 1 ст. ложка 
муки, 4—5 кружочков лимона, соль, Зелени по вкусу 

Сварить грибной бульон. Вареные и промытые грибы 

- нашинковать. Репчатый лук мелко, нарезать, пассеровать 
г На растительном масле до мягкости, добавить просеяна 


суш 


их гриос 


ма 


й ную муку и продолжать пассеровать, помешивая» 58 Кл. 
Соединить с грибным бульоном, добавить нашин e- 

2 ТРИбы, довести до кипения, положить картофель, | 

13 00910 крупными кубиками, предварительно прома 

o- И замоченный чернослив, изюм и варить до к лимо- 

и“ Картофеля, Подавать, положив в тарелку круже 15 

ри Пати Посыпав мелко нарезанной зеленью. 

Tb 


Щи из КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ С ГРИБАМИ 


ја 
20 2 сушеных грибов, 20. 
у вровый лист" 


200 2 квашеной капусты,» 
моркови, 70 2 муки, 20 г масла» ла 
рец, зелень, соль по вкусу, 
Ab сухие грибы и морковь» 
© изрубить. 


Вынуть из бульо 
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Потушить на ечение полутора-двух ча- 
сов отжатую шинкованную квашеную калуу ааа 
воды Капуста должна стать очень мягкой: 20 DR H до 
окончания тушения капусты добавить в нее 0 5 ренные на 
масле морковь и лук, а минут за пять до готовности — поджа- 


енную муку. ПИЈЕ | 
У оа капусту в кастрюлю, добавить нарубленные 3 


грибы, бульон и варить минут сорок до готовности, (009 
лить щи из квашеной капусты нельзя — можно испортить | 


блюдо. Щи тем вкуснее, чем дольше варятся. 
В готовые щи добавить две дольки чеснока, растертые 


маленьком огневт 


с солью. С 
Можно добавить в щи картофель. Для этого 3 картофе- 
лины нарезать кубиками и положить в кипящий грибной 
бульон на двадцать минут раньше, чем тушеную капусту. 
СВЕКОЛЬНИК ви 
j лу: 
2 кг свеклы, 1 корень сельдерея, 2 моркови, 2 лукови- кал 
цы, 2 лавровых листа, несколько горошин черного и ма‹ 
душистого перца, сахар, лимонный сок, CONG ми; 
Свеклу очистить, помыть, натереть на крупной тер“ 57 
ке, залить теплой кипяченой водой (свекла должна быть нар. 
покрыта водой полностью), добавить корку черного хлеба 
и поставить в теплое место на 5—6 дней. Когда закиснет = Poe | 
квас слить, 
Морковь, сельдерей, репчатый лук залить водой, 13 р 
бавить лавровый лист, черный и душистый перец» во. АУКо 
пятить и сварить овощной бульон. Готовый булвоћ | 
дить, добавить свекольный квас. Заправить по вкусу Co 


сахаром, лимонным соком. 


3 ПОМИЛОРОВ 
© [кг помидоров, 3 луковице, I% 
грецких орехов, зелень кинзы, COAR Ла 

не зрелые помидоры нарезать 
добавить толченые орехи» мелк 


лук, зелень кинзы, посолить авить варить. Готовый суп 
охладить. 

Если используются спелые помидоры ИЛИ H 
орехов, тогда 15 помидоров средней величины 
патком, снять кожицу, разрезать пополам, 
на, положить в кастрюлю и пост 
варки добавить две мелко нарезанные луковицы. 
варки суп заправить перцем и солью. 
стол посыпать мелко нарезанной зе 


ет грецких 
залить ки- 
Удалить семе- 
авить варить, Во время 
К концу 
а перед подачей на 
ленью петрушки. 


СУП ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ С БАКААЖАНАМИ 


дольк 


эпитель! с соль А 
пао ребре ть, зал 27 холодной PO е 
вить на умеренный унь. Через час положиха Ш. 
дук Баклажаны очистить, нарезать нео оте азогретом 
Ками и также опустить в суп паса ОВАА A нов 
масле очищенные от кожицы и мелко нареза 


МИдоры, переложить их 

15 мин на маленьком огне. ата. 

нарезанной мятой, заправить растерди го получится BTO- 
Если чечевицу сварить в | л воды, TO "~ 

Poe блюдо, 


суп, после чего проварить еще 
суп, по 
Готовый суп посыпать мелко 


МКОВЫЙ СУП ПО-ФРАНЦУЗСКИ 


га, 2—3 ст. ложки муки» 
500 2 сладкого репчатого лука, 2 лан горошком, 
4—6 ломтиков белого хлеба, черный 
л лавровый лист, соль по gu КЕК. e 
a srka обжа 
| тт УХ нарезать кольцами и слегка 


жи > no- 
у 10 воду. По. 
ар > пере onpas, муку, а затем кипашу 2 
Мы 
и 0— 
СР а 


= абом огне 
њу лавровый лист и варить на сла 

ут. Осолить по вкусу. пи хлеб быстро 
1516 тонкими ломтиками белы 


па“ 
5 залить ки! 

S3 жира, разложить по тарелкам, 

УМ супом. 


реза 
yun 


ов 


100 г ядер грецких орехов, 


д фасоли, 
1 найная ложка 


300 2 красно! 
2 луковицы» 5—6 долек чеснока, 
молотого черного перца, 2 ст. ложки измельчен- 
ной зелени, 2 чайные ложки винного уксуса, соль 


по 6кусу. 
ятком (1 л) и варить до тех 


м её протереть или хоро- 
мелко нарезанные 


Б ВЫМЫТЬ, залить кип 
азварится, зате 
пченые орехи, 


Фасол 
пор, пока она не р 


шо размять, добавить TOJ 
лук и чеснок, черный молотый перец, перемешать и ва- 


рить еще 5—7 мин, затем добавить мелко нарезанную 3е- 
пень кинзы, петрушки и укропа, винный уксус и прова- 


рить 5 мин. 


суп овощной 
50 z цветной Ka 


На 2—3 порции: 
1 репа, 20 2 кој“ 
1/2 луковице 


пусть, 1/2 моркови, 2 помидора, 
орня сельдерея, 
свежей стручковой фасоли, 
nozo 6040“ 
800 хл 


картофелины, 


ня петрушки, 10 2 
30 г лука-порея, 40 2 
40 2 свежего стручкового гороха, 
та, 1/2 ст. ложки растительного масла, 
отвара. 
Е тш, сельдерей, репу, репчатый лук 
Пи 00080 сопомкой и пасовновиши 
ин Ў oc Цветную капусту разделить на м 
аи ои фасоли нашинковать, стручки тоа 
ато ам, картофель и помидоры нарезал ные 
фасоль Е НЕ пне корнеплоды и коре o 
Ea 그 8106 в кипящую BO 
HA м А 1600 добавить картофель Т do 
Жие помидо аро оконнания варки в T oya осы” 
зеленью ЕЕ 1. нарезанный зеленый салат. 
= трушки или укропа» 


202 зеле 


кие 


СУП 


| . 
СУП ИЗ СЛАЛКОГО ПЕРЦА С КАПУСТОЙ 


3 6 стручков сладког 
Cog, 


0 красного nep 
ной капусты, 1 
Жка 


луковица, 4 ст. 
жих помидора, 
зелени сельдерея, 2 д боды, 
ДУ Нарезанные дольками по 


ㆍ 
ца, 200 2 белокочан. › 
ложки Растительно- 
4 ст, ложки Бубленной 
соль но вкусу. 
мидорьги репчатый 


20 масла, 2 све 
чен- 


i лук, слад- 
кий стручковый перец, нащинкованный соломкой, про- 
9 греть в течение 2—3 мин с растительным маслом, доба- 
두 с у 
b нарезанную со 10011 оелокочанную К 
хоро- рен 


апусту, горячую 
10 кипения и дать настояться 
добавив зелень сельдерея. 


14616 воду, соль, довести смесь I 
L с 

; а 10—15 мин. Подавать 
м ва- 


ую 38- 
а- Р 님 - 
5995 CYIEMOPE ИЗ ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 
800 2 цветной капусты, 1 луковица, 1 морковь, 5 20“ 
рошин душистого перца, 3 ст. ложки растительного 
масла, 2 ст. ложки м ‚ 2 1/2 a воды, солено вкусу 
т Лук и Морковь мелко нарезать, влить | столовую лож- 
nnou 2 ку, растительного масла, 1/2 стакана воды и, закрыв крыш- 
ТП S 
202 


КОН, тушить при небольшом нагреве до тех пор, пока вся 
ковий? ЖИДКОСТЬ не вып 


и арится и не останется одно масло Цвет- 
Po ав R сту отварить до мягкости в небольшом ко 
ног0 9 ма | ВОДЫ. Тушеные овощи и цветную капусту протера 
일 99 aa ЛУуршлаг, добавить муку, поджаренную на масад 
я ЛУК 으르 цвета. Все хорошо вымешать, оса 
ТЫЙ на (оба MTb бульон. в котором варилась капуста, пр 
ова? кие Мости доб 


авить подсоленный кипяток. Полученный 


По 500 2 абрикосов и яблок, 3 ст. ложки 의 

Хайные ложки картофельной муки. t 

Викосы промыть, вынуть косточ 
> И сварить до мягкости 
B полу: 


‚ками или соломкой, и поставить в кастрюле на огонь | 
элько суп закипит, влить разведенную картофельную муку СУП 
непрерывно помешивая, довести снова 20 кипения. При жед 
НИИ МОЖНО добавить немного лимон нои кислоты. 
Суп подать охлажденным. 
ПРАЗАНИЧНАЯ СОЛЯНКА (В РЫБНЫЕ АНИ) 
100 г свежей семги, 100 2 свежего, судака 1002042 лис 
жей (или соленой) осетрины, маленькая баночка oau- очи 
вок, 2 чайные ложки томата-торе, 3 белых марина» вит 
ванных гриба, 2 соленых огурца, 1 луковица, 2 ст, лый 
ложки растительного масла, 1 ст. ложка мук» 
1/4 лимона, 10 маслин, 1/2 стакана огуречного pac тит 
сола, 1 ст. ложка каперс ов, черный перец горошком, под; 
лавровый лист, соль по вкусу, пучок укропа или пете она. 
рушки, 2 кружочка лимона. Р карт 
Приготовить | литр очень крепкого бульона из любой рені 
под: 


рыбы. 
Мелко нарубленный лук обжарить в кастр 


Осторожно посыпать лук мукой, перемешать» 
цвета. Тогда ВЛИТЬ В 


юле на масле 
прожаз 


рить, пока мука не станет золотистого са 
кастрюлю рыбный бульон и огуречный рассол» хорошен 
перемешать и довести до кипения. 

ить КО" 


из оливок удал 


Нашинковать грибы, каперсы, 
сти до КИП 


сточки, добавить все это в бульон, дове 
Рыбу разрезать на куски, ошпарить кипятком» 

стить на сковороде с маслом, томатом-пюре И on i 

с которых снята кожура. Добавить рыбу и огурца ыбы: 

рюлю и варить солянку на слабом огне до готовно Ил г. 

три минуты до готовности добавить лавров оаа 

ии. 

Правильно приготовленная CONAH 

расноватый бульон, острый BKYC, 


ка 14069 


ть на стол, положив в тар 
залить бульоном, добавить 
кропа или петрушки, масл 


к СУП ИЗ ЩУКИ ИЛИ СУДАКА 


и, 
a- 2—3 луковицы, ] морковь, І 
5 › 1/2 стакана y 
benv сельдерея, | корень пастер, Уи, 1 xo- 
ака с; 
корень петрушки, 1 лук-порей Зеле; пистьзми, 1 
3 ; З › ЗЕЛЕНЬ пет 
фоп, 2—3 лавровых листа 15—25 фушки, yk- 
перца, 12 кар у ^ реши черного, 
Ната картофелии, 1,5 ка Рыбы, 1 ст, ложка ра- 
стителоного масла. 
Сварить бульон из кореньев, соли, перца, лаврового 
che- листа и зелени, процедить, остудить. Шуку или а 
JAU- очистить, положить целиком B ОСТЫВШИЙ отвар, поста- 
HO- вить на большой огонь вскипятить, переставить на Ma- 
ст. ЛЫЙ огонь — минут на 15—20 
уки, Мелко изрубленную луковицу поджарить в ложке 006 
pac- тительного масла, всыпать 1/2 стакана муки, размешать, 
ком, поджарить, влить 2 стакана процеженного рыбного буль- 
nem- она, размешать, прокипятить, процедить, сварить в нем 
картофель, перелить в супницу, посыпать укропом. Сва- 
й у 6 ; вылить весь отвар в супницу, тотчае 
обой ренную рыбу вынуть, вылить весь отвар у у 
подавать. f 
асле Рыбу подавать на второе блюдо с картофелем. 
A У > 
poxa- 
тить В 


jeHbKO 


ВТОРЫЕ БАЮДА 
БАЮДА СРЫБОЙ 


j РЫБНАЯ ЗАПЕКАНКА 


400 г рыбного филе, 150 г растительного масла, 5002 KO 

у 

картофеля, 100 г репчатого лука, 60 г томатной na- кај 
сты, 2 ст. ложки рубленой зелени петрушки, соль 
П 


черный и красный mo. отьй перец, панировочные cy- 


хари, сахар. РЫ 
Картофель очистить и нареза ть ломтиками. Филе об- ИС 
жарить в хорошо разогретом растительном масле. Лук на- 
резать кольцами и обжарить. Форму для запекания смазать 
маслом, на дно уложить половину картофеля, полить CO 
усом, положить рыбу с луком, закрыть остальным карто- 
фелем, снова полить соусом, посыпать сухарями. Запекать 
в хорошо нагретой духовке. Готовую запеканку посыпать 
зеленью петрушки, укропом ли зеленым луком. 


СОМ ПО-РУССКИ 

800 2 сома, 6 картофелин, 1/2 л воды или рыбного 
бульона, ! ст. ложка панировочных сухарей, расти 
лимонный сок. 


тельное масло, зелень, 
Подготовленную рыбу разделать на куски. На политую 
растительным маслом сковороду положить куски рыбы» 
посыпать солью и перцем, сбрызнуть лимонным соком РЫБА 
Вокруг рыбы положить кружочки вареного ка 
посыпать сухарями, полить маслом и запечь. 
посыпав рубленой зеленью, 


ОТАЕТЫ РЫБНЫЕ 
3 

500 2 рыбного филе без костей, 200 21621 

вода, перец, соль, 3—4 дольки чеснока, 

крахмала, растительное масло) паниробо 

или мука. 


, 200 > 
Ой na- 
соль, 
ble cy- 


ле об- 
ук на- 
мазать 
ITb CO- 
карто- 
\пекать 
сыпать 


해 23 


Кусочки рыбы H замоченный вв 
оде 


Т SCHOKOM дваж Иотжат 7 

P A SOE CCH OKOM дважды пропустить Ч Отжатый белый 
ВИТЬ СОЛЬ, | столовую ложку без вр ерез мясо (Еј A 
ния, красный перец. Мокрыми ре ^a крахмала у т же 
У a 


обвалять их в панировочных сухарях и 
растительном масле с двух сторон де ли муке. Об j 


корочки. На гарнир хорошо под: 


артофели ‘ть вареный ри 
к: ль. 


c y Е 
или жареный | 


РЫБА, ТУШЕННАЯ С ЛУКОМ 


И САЛАКИМ ПЕРЦЕМ 


t, 1 луковица, 2—3 струч- 
—3 дольки чеснока, 2 сте 


теле 


1 1, СОЛЬ 

Рыбу разделать на кусочки, обвалять в муке посолить | 
и обжару гь кольцами и обжаривать около 
5 мин в растительном масле, добавив нарезанный соломе 
кой перец. В неглубокую посуду положить обжаренные овог 
Щи, дольки свежих помидоров, добавить воду и довести 
до кипения, посл положить туда же кусочки рыбы, 
добавить чеснок, р IÑ с солью или мелко порублена 
ный, и тушить при слабом кипении При подаче полить 
рыбу соусом, гушилась, на гарнир подать 
отварной картофель или рассыпчатый рис 


котором она 


РЫБА TTO-HOBTOPOACKH 
20 мл рассола; 40 г ма“ 


3 30: 
60 г вишни без 00 
10 = рыжихов» 30 г груз №» 
; соль и onetik 


200 2 толстолобика (филе), 
финованных грибов, 
огурцов, 1/2—1 луковица, 


; а ното маслах 
1/2 ст. ложки раститело 


Ф по бкусу. Е маслом и поста“ 
у + тейн - 
Вит Иле рыбы положить B 0009 Затем ПОЛИТЬ и 


лом Духовку для подруманив ь мари 
НЫЕ оГУречным или капустным)» 19 
이브이 вишни без косточек; 


Иные и нашинкованные, CONG 


ЈЕ = 
ки, пассерованный лук, полить растительным маслом и тушить 
по готовности. Готовую рыбу выложить на блюдо вместе с ово 
шами, с которыми она тушилась, полить соком и посыпать 


мелко нарезан ной зеленью. 


ТРЕСКА МАРИНОВАННАЯ C ЧЕСНОКОМ 


1 кг рыбы, 100 2 растительного масла, 50 г чеснока, 
300 мл уксуса, лавровый лист, душистый перец го» 
рошком, гвоздика, соль, сахар по вкусу. 
Разделать рыбу на куски, обжарить на растительном 
масле, охладить. Подготовленную рыбу уложить в сотей- 
ник или эмалированную кастрюлю и залить маринадом. 
Оставить на 24 часа 
Можно подать с отварным картофелем, маринован- i 


ными овощами. 1 
Приготовление маринада: в горячий кипяченый уксус ( 
лавро- с 
с 

П 


— 


добавить растертый с солью чеснок, соль, перец» 


вый лист, гвоздику, сахар и охладить 
Это блюдо можно приготовить из хека или морского 


окуня. 1 
p 
В. 
TAOB РЫБНЫЙ к 
п 
200 z свежей рыбы, 150 2 риса, 20 2 растительной са 

масла, 25 2 изюма, 20 2 кизила, 22 z репчатого в. - 

0,1 г шафрана, перец, соль. 

Рыбу очистить, ЕИ промыть и нарезать № | БА 
порционные куски. Затем посолить, поперчить H 00400 | 03 

на сковороде в масле. После этого добавить изюм И КИЗ не 


55 0 k 
пассерованный лук, шафран и припустить Ha сла ОМ 1 
готови у 


до готовности. Из риса обычным способом пр 
кидной плов (часть его окрасить настоем шафрана. r 
дину плова поместить рыбу с припущенными ягода 
рыть крышкой и довести до готовности в течение т 
ри подаче на тарелку положить плов горко“ 
естить рыбу с кизилом, изюмом и луком Ш 


24 


S 7 
ч БАОДА ИЗ ОВОЩЕЙ 
~ ФАРШИРОВАННЫЕ ОВОЩИ 
(перец, помидоры, кабачки) 
Приготовить начинку Дляэтого сварить я 
(можно взять рассыпчатую гречневую кашу рассыпчатыйрис 
| ренные, затем поджаренные с луком), Добавить и отва- | 
ка, ренные в растительном масле до золотистого 내 о 
= | ные лук и морковь, нарезанную зелень петрушка | 
кинзы, все перемешать i 
10м Подготовить овощи. У помидоров срезать вере 
ren- и чайной ложкой выбрать мякоть, посолить H. перевер- 
ом. нув вверх дном, поставить на тарелку, чтобы стек лишь | 
ний сок. Кабачки очистить от кожуры, нарезать кружка“ 
ван- ми толщиной 5—6 см и аккуратно вырезать семена, У 
перца срезать донышко и выбрать семена. Наполнить 
уксус фаршем подготовленные овощи, уложить в глубокую 
\вро- сковороду, полить растительным маслом, добавить 1/2 
стакана воды, подсолить и поставить на огонь: Тушить 
ского под крышкой, п овощи не станут маткими. учу 
готовить каждое блюдо отдельно, т.к. у перца, помидо 
ров и кабачков различный режим термообработки. Геза 
вые овощи выложить на блюдо, чередуя и. 
кабачки, в центре красиво разложить пере Е. 
помидоров можно использовать при варке су 
„нов салата, 
ЕТТ 


ЪАКААЖАНЫ В СОУСЕ 
ат р | ИЗ ПОМИЛОРОВ И ПЕРЦА 


; совицы, 1—4 
А ки, 5 500 z баклажанов, 5—4 таи ложки 
ом о | ка, 2 болгарских перца» а зелень» 6927 

ИТР e nozo масла, 800 2 помидорд ‘следя а тем, 

|: с Испечь небольшие баклажаны тит 
: 026 Не потемнели. Горячими осторожно а истите 
ЖҮ ми у а и разобрать на длинные Bonok роватЬ 
и све? gv IYK, очень мелко нашинковать H CNA 60618 
йн ој“ М масле. Отварить помидоры» 
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й. 


й лук, добавить толченый 
че 


лить B спассерованны 
болгарский перец, предварительно ошпаренный Chok, 

и тушить до загустения. И Мелко р 

10 


нарезанный, 


Затем положить подготовленные баклажаны 
» Мелко на. 10 


петрушки, кинзы, базилик 
Е 5 a, y 
а, чабера, yk- 7 


резанную зелень 
ропа, посолить и прокипятить 2—3 мин. 0 
Подавать холодными. 0 ако 
И? рё 
Т ие 
а 
БАКААЖАНЫ, аи к 
ТУШЕННЫЕ С КАРТОФЕЛЕМ 이뻐 n р 
00090 
5 баклажанов, 2—3 картофелины, 300 2 репчатого ян coi X 
лука, 500—700 2 помидоров, no 3—4 веточки зай соль), ПОЛИТ 
кинзы, петрушки, базилика, чабера, мяты, укропа, 190 вод), В K 
Залечь B Д) 


1 


г растител о масла, стручковый ne 


Чи. Подава: 


2 ст. ло 
вкусу. 
별 880006 haco 


рец, соль n 
Неочищенные вымытые баклажаны нарезать кружоне 
ками толщиной 1,5— 2 см. Картофель очистить и нарезать 
крупными кусками, помил“ ры гоненькими ломтиками, 
Лук нашинковать Зелень (кинзу, петрушку, базилик, ча: 00000 

На дно кастрюли выз ПИН УКСУС 


бер, мяту, укроп) мелко нарез 
ть нашинкованный луку потом == под“ 
чковый 


| 


лить масло, пол‹ 
готовленные баклажаны, картофель, зелень соль, стру 7 
перец, помидоры, накрыть крышкой, поставить на огонь ит a г 
шить один час. 20 
008 

Hora 
БАКЛАЖАНЫ СТЯ 
ПЕЧЕНЫЕ С ОРЕХАМИ И ГРАНАТОМ 시 해 Chap 
т SIN CY H 

7 “ана 

500 2 баклажанов, 1 туковица, ЏА с оне а СЭМ 

ных грецких орехов, 1/2 c тахана зерен? А о 
| 3 

п черный молотыи перец 10 вкусу’ „в Ду 08 Т 

тивне B ое К 
1608 на про ИЕ ` | 


Баклажаны запечь без Mé 00000 pe" 

снять кожицу, мелко порубить, посолит eniad 

UEM, добавить нарезанный лук, толченые «ата 
с зернами 


хорошо перемешать, соединить 
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— под- 
'ЧКОВЫЙ 
Hb H TY- 


yuen 
2018 


p ГОРШОЧКЕ 


300 г зрелой фасоли, 72 больших Луко 2 стака- 
на растительного масла, 1 л воды, 1 чайная ложка 
соли, 1 чайная ложка молотого черного перца, 7 ne- 
полная ст. ложка храсного молотого перца. 
Фасоль замочить на ночь, на следующий день отва- 
жидкость слить в отдельную посуду. 
рить нарезать кольцами и слегка обжарить в раститель- 
~ затем хорошо посолить и поперчить черным и 
красным перцем. зе bas. 1 в. 

В огнеупорную посуду поместить, чередуя, слой фа- 
соли И слой жареного лука (верхним слоем должна быть 
фасоль), полить все оставшимся растительным маслом и 
влить воду, в которой варилась фасоль. 

Запечь в духовке при средней температуре в течение 
10мин Подавать на стол надо в той же посуде, в которой 
запекалась фасоль. 


ФАСОЛЬ (АОБИО) ВАРЕНАЯ 
СВИННЫМ УКСУСОМ И ОРЕХАМИ 


200 2 фас ; 4—1/2 стакана винного уксуса, 
х грецких орехов, 4 веточки 
ера лука-порея, 1 долека sec 
нока, 2 веточки петрушки, стручковый перец, сола 

no вкусу. 

Фасоль сварить обычным способом. Очищенные грец= 
кие орехи, зелень кинзы, чеснок, стручковый перец и соль 
Истолочь вместе, развести уксусом, добавить напала 
Кованный репчатый лук, мелко нарезанные лук-порей = 
зелень петрушки. Bce соединить с разваренной Jaconia 
варить 10—15 мин, после чего снять с огня и дать Оа 
В других вариантах вместо орехов можно ла авл. | 
спассерованный на растительном масле репчаты 
500 г фасоли — 200—300 г лука). К луку можно А 
Помидоры — тогда их нужно предварительно 9 
Очистить от кожицы и семян и размять. Уксус м 
Менить гранатовым соком. , 


кинзы, 2 луковицы, 2 


а 
== 
в = 


ГОЛУБЦЫ ИЗ БЕАОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 


720 г капусты, 2 моркови, 


1 стак 
а хан 2000, Zka 
вицы, 2—3 ст. ложки moma 


ров, 1/2 стакана растительного масла, соль Е 
чеси 


лимонная кислота, зелень петрушки, перец, à 


Разобрать кочан свежей капусты на ли 


А 주 СТЬЯ И срезать 
ножом толстые стебли. Залить подсоленным КИПЯТКОМ , 
| лимонной кислотой и оставить на 10 мин, 브 


а разогретоу 


| растительном масле обжарить рис, морковь и репчатый 


лук. Влить воду или томатный сок и выдержать на огне до 
| набухания риса. Сняв с огня, смешать рис с мелко Hape- 
| занными помидорами и рубленой зеленью петрушки. По- 

перчить и посолить, добавить чеснок по вкусу. С этим фар- 
шем сформоватњ голубцы, выложить их в глубокую посуду, 
залить до половины томатным соком. разбавленным во- 
дом, прижать сверху фарфоровой тарелкой и тушить под 
крышкой на слабом огне | 


| КАРТОФЕАЪНАЯ БАБКА С ГРИБАМИ 


10 картофелин, 1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки фасе 


тительного масла у СОЛЬ, 


роп. 


Аля фарша: 200 г грибов, 2 луковицы, 2 ст. ложки 
маргарина, соль, 


Картофель очистить. H 


перец черный молотый, Yk- 


перец черный молотый. 


атереть на терке, отжать. После 


отстаивания сок слить, крахмал соединить с картофель- 
НОЙ массой, добавить B нее муку, соль, перец, тщательно 
перемешать. 


роду, положить поло- 
на нее грибной фарш, сверху 
loca массу, хорошо ее разров- 


mnozo сока, 300 , и. 
идо. 


по = = = РР 


<> 


КОТАЕТЫ ИЗ ГРИБОВ 


зелень петрушки, 
Белые сушеные грибы с 


а котлеты, 666 
мукой или окунуть каждую котлету в кл 
масле, подавать с зеленым горошком. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ АОМТИКИ С ГРИБАМИ 


500 z картофеля, 300—500 2 свежих грибов, 3 ст 


ложки растительного масла, 1 долька чеснока, зе- 
, 


лень петруи 


Огнеупорную посуду протереть разрезанной ДОЛЬКОЙ 
чеснока и налить в нее ложку растительного масла. Полог 
жить слой тонких ломтиков картофеля, на него слой Ha- 
резанных грибов, посолить, поперчить, добавить масла, 
Потом положить еще один слой картофеля и грибов, пос- 
ледним должен быть слой картофеля. Сверху полить Mac- 
лом. Запекать в духовке при средней температуре (17570) 
B течение 30—40 мин. Подавать, украсив зеленью петрушки. 


КАРТОФЕЛЬ ПЕЧЕНЫЙ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ С ЛУКОМ 


10—12 картофелин, 100 z гречневой крупы, 2—3 ay- 
ховицы, растительное масло, соль. 

Картофель испечь, очистить, срезать верхушки, сде- 
Лать выемки такой глубины, чтобы стенки могли улер а 
Apul. Сварить гречневую кашу; крупу высыпать В ее 
ро (она должна занять половину объема), положи АН ке 
pa СОЛЬ, залить кипятком (чтобы крупа была пое 

Ставить кастрюлю в духовку на сковороду C я 

Мере выкипания его нужно будет доливать). В Е 
H а ПОЖИТЬ нашинкованный жареный лу 
| ить картофель. Обильно сбрызнуть í 


29 


артофель Смеша 
HX B мукеи по Teg 


а блюдо, вокруг pac A 
ло. 


маслом, рукой скатать шарики, обвалять 
нить в масле. Картофель выложить н 
жить шарики. Подать с маслом. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ КОТАЕТЫ С ЧЕРНОСАИВОМ 


400 2 отварного картофеля, 1/2 стакана фаститель. 
ennon воды, 
Сделать пюре из отварного кај 

бавить растительное масло 


чтобы получилось HEH 


1020 масла, 1/2 стакана» 


мука, чернослив, 
›тофеля, ПОСОЛИТЬ, до- 
теплую воду и столько муки, 
ру roe тесто 

Дать постоять минут 
это время приготовил 
точе 


‹цать, чтобы мука набухла, в 


Б чернослив очистить его от KOC 


> ЗАЛИТЬ кипятком 


Раскатать тесто нарезать « 


1ном кружки, в середи- 
НУ каждого положить чернослив, сформовать котлеты, за- 
щемив тесто в виде т ‚в, обвалять каждую котлету в 
панировочных сухарях и жарить на сковороде в большом 
количестве растительного 


масла 


КАРТОФЕЛЬНОЕ MIOPE ПО-ГРУЗИНСКИ 


200 г картофеля, 2 луковицы, 1—1 1/2 ст. ложки 
подсолнечного масла, 1 
(кориандра), 2 найн 


чайная ложка семян хиизы 


ложки хмели-сунели, 2 ст, 
ложки винного уксуса, 1 долька чеснока, зелень пете 
рушки, черный перец, соль. 
Очищенный картофель сварить на пару или в очень 
небольшом количестве воды. В горячем виде размять и взбить 
так, чтобы получилась однородная масса без комков. Мел 
KO нашинкованный репчатый лук спассеровать в подсол- 
нечном масле. К полученной пюреобразной картофельной 
массе добавить спассерованный лук, истолченные семена 
Кинзы, чеснок, хмели-сунели, молотый черный перец, 
4076. соль и тщательно размешать. Затем переложить на 


полить подсолнечным маслом и посыпать зеле- 
· петрушки, 


прогреть в духовке. Оставшиеся кашу ик 


S 


Е ее 


`В ГУСТОМ СОУСЕ 


®—  Замоченную на ночь набухш 
__ ходимым количеством горячей в 
резанную луковицу и сварить ч 
спабом огне. Оставшийся отвар 


YIO чечевицу за 
оды, добавить 
ечевицу До го 


Отцедить в мис 
rý вить густой Й иску. 
А Пригото устой острый соус: поджарить в 
mey, genon масле еще одну нарубленную Myke 
1006. обсыпав ни дольку чеснока. 
а ~ лож а 
b, до. чайную F ашта, твоздику и корицу на конь 
Муку чике ножа. рсе вместе перемешать и еще слегка обжарить. А 
М К приготовленному луку и специям добавить густую то- 
уха, a матную пасту или кетчуп, влить немного отвара чечевицы 
Ут кос и проварить на слабом огне до загустения соуса. Заправить 
i готовую чечевицу получившимся густым томатным соусом. 
и подать горячей или холодной, по вкусу. 
ереди 
ТЫ, 34- 
тлету в ОВОЩИ В КИСАО-СЛАДКОМ СОУСЕ 
)ЛЬШОМ 
2 ст. ложки соевого соуса, Í ст. ложка жидкого меда, 
1 ст. ло крахмала, 1/2 чайной ложки молотого 
имбиря, 1 чайная ложка карри, молотая корица, ко“ 
рнандр, t красный перец, душистый перец, 9 
моркови, зеленый лук, 2 веточки сельдерея, 2 50706 
1020 ки кольраби, но 1 стручку красного и зеленого влад- 
є gunst кого перца, 2 дольки чеснока, 1/2 свежего ананаса 
ii 20" или около 300 г консервированного, 4 ст. ложки фас 
2 peti финированного подсолнечного масла. 
1 В соевом 


соусе размешать мед и крахмал, заправить | 
ри, небольшим количеством корицы, кори= 
о красного перца. N 
OpkoBp нарезать кружочками, зеленый лук и сельде 
р. п0рубить, Очищенную кольраби нарезать соломкой. 
тый сладкий перец разрезать пополам и, 
па сердцевину с семенами и белые пер 
соломкой. Мелко нарезать очищенны 
“наса нарезать кубиками, при этом собра 


имбирем, кар 
адра  жтуцег 


рить на среднем огне при постоянном помешивании П 


но 5 МИН. мер. 
Ананас с соком положить в овощи, добавить 62 
ложек воды, закрыть крышкой и тушить на среднем 
мин. Вылить в сковороду смесь соевого соуса со СА 
дать закипеть. 
На гарнир подать рис. 


ЛОВ 
овы, 
огне 628 


ЄЦиями г 


БАЮАА ИЗ КРУП И МАКАРОН 
МАКАРОНЫ С ОВОЩАМИ 


300 2 


00000 по 』 стручку крас: 


лука-порея, 
—4 ст, 


и желтого сладкого п (а, 2 стебля 


масла, 


ложки 
иной ложки меда, 1 ст, ложка 


ц, соль, 2 ст, ложки 


Макароны от 
откинуть на дурш 
и лук-порей вымыть. Перец ра 


ной воде (8—10 мин), 
елко нарезать, Перец 
резать пополам, удалить пло- 
доножку, сердцевину с семенами и белые перегородки, 
Нарезать вначале пој ги, затем квадратами или ром- 
бами. Лук-порей нарезг льцами шириной 2 см. Расти“ 
тельное масло разот реть в 《 ороде и слегка обжарить 
овощи. Затем залить овощным бульоном и тушить 5 МИН. 
Заправить медом, уксу солью и перцем. Перемешать 6 
макаронами 

Кунжутное семя обж арить в сковороде без масла: Пе 
ред подачей посыпать им макароны. Украсить зеленью пет“ 
рушки. 


МАКАРОНЫ С ОВОЩАМИ И ГРИБАМИ 


2 луков 


400 2 тонких макарон, 250 лука-порея» дрного № ~ 
72 
100 г шампиньонов, 4 ст. ложки фастит 2 
ложки 000 


ла, 150 2 зеленого горошка, 4 ст. 
уса, перец, соль. 
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Н; 


__Отварите макароны, воду слить. 
зать крупными ломтиками, бланши 
около 3 MHH. Бульон Слить B отдель 
Лук-порей вымыть и нарезать тонки 
чатый лук очистить и нарезать пол 
тить, вымыть, нарезать крупными л 
у порей и репчатый лук в горячем м 
Добавить морковь, тушить еще 5 ми; 
и обжаривать все вместе в течение | 
и зеленый горошек и жарить 5 мин 
шийся от варки моркови, и соевый 
перчить по вкусу. 


Ровать в то Е 
ную посуду, _ 


"учу рис. 


30700, МАКАРОНЫ С СОУСОМ ИЗ БАКААЖАНОВ 
Ст. ложки 
lem. ложка 250 2 широких макарон, 1—2 ст. ложки фаститель- 


ст. лохи ного масла, 2 баклажана, 2 дольки чеснока, $ поми 


дора, перец, 1 пучок базилика, соль. 


1—10 мин), Макароны отварить в подсоленной воде с добавлени- 
aTh. Перец ем небольшого количества растительного масла. 
mo: Баклажаны вымыть, разрезать вдоль на 2 части, наре- 
далить зать ломтиками. Чеснок очистить, измельчить. 
регородки Баклажаны и чеснок обжарить в растительном масле, | 
И ИЛИ рој Добавить ломтики помидоров, посолить, поперчить и жа- 
‚См. pa рить на сильном огне около 10 MHH. 
, 00400 Вымыть базилик, обсушить его, мелко нарезать. 
ЈИТЬ 5 аў Выложить макароны на блюдо. Сверху полить TOMAT- 
смеши" Но-баклажанным соусом. Украсить базиликом. 
р 
aa 15 
| 2 ны ле КАША СЯБАОКАМИ 
| 
00 негустую кашу на воде (манную ПО 
xncno-cn Тдельно натереть на терке очищен 


“яблоко их сортов. Перед подачей выложить |. р: 
НИХ “посредственно в тарелку из расчета оној 
о Nepos на две порции. Перед употре 

ком и’ Добавив по вкусу немного сахара. 
M можно натереть также немного моркови. 
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4 
Аля соуса: 31. 


MYKU, 2 ст, 


ассы разделать 
карить с 
риготовление соуса: 
бульон; 1 


10го бульона и прокипат mc! 

E E a тит. Изюм Ма 

миндалю дать несколько раз вскипеть в воде. Вынуть Е 
p , что- 


бы стекла вода. Добавить в соус сок лимона, сахар, соль 
СУПА З и K 

по вкусу, целый изюм и нашинкованный миндаль. Дать 

вскипеть. Этим соусом полить каждую порцию 


котлет. 
Р 
ЖИТЬ 
РИС С ОВОЩАМИ поло; 
3 
2 стакана риса, 1 луковица, 2 моркови, 2 помидора, далее 
1 стручок сладкого перца, зелень, чеснок, расти“ В 
тельно? масло, соль. С 
Это блюдо лучше готовить в кастрюле с толстым дном Tenno 


Рис перебрать, вымыть, поставить на огонь, посолить и 
сушить, постоянно перемешивая, пока не ноларо 
влага, при этом рис должен увеличиться в объеме а 
влить в кастрюлю 3 1/2 стакана кипятка, накрыт 
кой и варить до готовности на маленьком ое 
шивать не нужно. В это время подготовить ой M i 
рить в масле лук, нарезанные соломкой морковь, у 


Пере} сша’ 
тем соединить их с рисом. меш 
‚ а затем Д я 


помидоры j, 
дать потушиться вместе под крышкой е 


H H 
готовое блюдо добавить нарезанную зелень 
ный чеснок, дать немного настояться. 
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Изюму у 
НУть, что- 
хар, соль 
‚ль. Дать 
отлет. 


гомидора, 
раа 


ОРЕХАМИ И ГРИБАМИ 


700 2 риса, 1/2 маленькой луковицы, 100 2 расти- 
еленого масла или маргарина, 3 очищенных помидо- 

mes 2 

pa 100 г сухих грибов, 300 2 очищенных 
Й 

xob, соль. 


‹арить мелко нарезанный лук до золотистого от- 
1000 взовав 80 г маргарина, добавить мелко наре- 
помидоры и грибы, предварительно замоченные в 
И лов воде. В ту же посуду всыпать рис и отварить его, 
Б понемногу воду, посолить. 
Когда рис будет почти готов, доб 
орехи. все тщательно перемешать, пол 
20 г маргарина и подавать к столу в го 


лесных оре- 


авить нарезанные 
ОЖИТБ оставшиеся 
рячем виде. 


РИСИЗЫСКАННЫЙ 


3—4 стакана отварного фассып 
ложки сахара, 1 ст 
ти 
Вис смеш 


чатого риса, 2 cm. 
ка оливкового масла, фрук- 
(свежие или сушенте), финики, орехи, миндаль. 
ATE с сахаром и оливковым маслом и выло- 
PMY для пудинга слоем толщиной 2 см. Сверху 
Различные фрукты и слегка придавить. 

ATEM опять положить слой риса, слой фруктов и так 
· Верхний слой должен быть из риса. 

арить на Паровой бане в течение получаса. 

НЯТЬ с огн Юду немного остыть и подавать в 


з Украсив орехами и финиками. 


407 


ИЗДЕЛИЯ из. 


РЕЦЕПТ постного A 
РОЖЖІ 
И ПОДГОТОВКА ЕГО K О MEGIN 


1,2 xz муки, 2 с 


makana теплой 
IOÙ 6, 
Фастительного ђ 


масла, 30—40 2 
3 cm. 


Занных продуктов зам 
кая начинка, то добавить сахар, прикрыт 

поставить в теплое место. Дважды сделать общин тета 
сформовать пирог. Тесто для донышка раскатать толщиной 

| см, перенести на противень, смазать растительным мас 

лом, расправить, уложить начинку. Сверху прикрыть вто- 100 
рым слоем теста, раскатанным потоньше (7—8 мм), Hako- 

лоть вилкой. Если начинка сочная, в середине верха пирога, 


есить тесто, Если пред 


сделать отверстие, чтобы он не лопнул от пара во время M 
выпекания. Поверхность пирога смазать сладким крепкии ловин 
чаем при помощи кисточки и выпекать при температуре nomor 


180°C до готовности. После выпечки пирог хорошо слегка 

смазать кипяченой водой, накрыть полотенцем и дать «от. 

дохнуть». Очень хорошо ставить тесто не на воде а на рк ПИРОГ 
совом отваре — оно тогда получается особенно белым. 


ПОСТНОЕ ТЕСТО ДАЯ СЛАДКИХ ПИРОГОВ 


2 стакана муки, 1 стакан воды, 2 ст. ложки и в :-4 
20 масла, 1/2 стакана сахара, 1 чайная и. ый 
лимонная цедра, ванилин или корица, мед дл 
ки, 10 г дрожжей. Мо 
Развести дрожжи теплой водой, замесить тесто ДИО 
и теплой воды, добавить распущенные а добавит 
чайную ложку соли, хорошо праи п оа цер 
подсолнечное масло. Растереть и. муку, 806 
или корицей, или ванилином, до 가 котла noni 
нить с тестом. Поставить в теплое 


30 


РР | ся, сделать круглый пирог с бортиком с moso 


ТОР кой. Сверху сделать решетку из полосок теста 
няться, смазать медом с водой, выпекать " 


С ПИРОГ С ЯБАОКАМИ (ОТКРЫТЫЙ) 
бы 

ал БИ крупних яблок, 2/3 стакана сахара, корица, 
дЫи no. а и наре Á 
A, ИЗ ука. от Ш сь на четвертушки, вынуть 
ется cian, и вать на acata Полученные дольки, 
тен це яблок выкла ашар яд" t 'ый до толщины Í см пласт 
6 и теста, приподнять бортик и украсить его «веревочкой» из = 

Минку H теста. Посыпать сахаром и корицей. | 

толщиной 
ЬНЫМ Mac- 
«рыть BTO- ПИРОГ С МОРКОВЫО НЕСААДКИЙ 
ММ), нако- 
рха пирога 2—6 морковок, 2 луковицы, соль, растительное масло. 
а во время Морковь натереть на крупной терке, лук нарезать по- 
ам крепким JOBHHKAMH колечек, обжарить в масле до мягкости. Тесто 
емператур Подготовить по первому рецепту. Пирог выпекать закрытым. 
о а 
и PE ПИРОГ С ГРИБАМИ 
де, 2 ыы 
10 бе 


0,5 кг свежих или горсть сушеных грибоб, 1 стакан 
вареного риса или гречки, 1 луковица, растительное 
масло, соль, тесто. 
Грибы отварить (сушеные предварительно замочить i 
2—4 часа в холодной воде), нарезать и обжарить вместе 


сом 
Р o po в растительном масле. Смешать с отварным ИО 
70 РЦ Гречкон, Тесто подготовить по первому рецепту. 
И о рмовать ня ольной формы. 
고 78 закрытый, четырехуг 


Meore лососиноћ 


B РАстительном масле поджарить мелко паре ~ 개 
О. положите туда же лососину, нарезан 
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ПИРОГ С КАЮКВОЙ 


1 стакан 
А 
люквы, 1 стакан саха, суше 
У мала. ра, 3 ст. ложки крах т 
Клюкву с сахаром а 701 xe BO 
z он млролуси 40000 мясорубку, доб А 
| 이 т 95 мешать. Тесто разделить на нь a = 
жить по ложке нач раскатать 000 00 ода а Е 61000 
в круглую 0 ки Хорошо защипать края и укладывать а 
0 y А ору швом вниз на некотором расстоянии друпот МА 
а, не очень Г 
ь плотно. Дать расстояться и выпекать X нази 
нем огне. Отде б БЕ: тесто 
1 Отдельные булочки соединяютсяв пирог Остывший 0 зам 
пирог мож ать че ‹ Я пудрой Д 
диро мож но посыпать через ситечко сахарной пудрой, Такой CORTOB, м 
рог можно приготовить с любой другой ягодной начинкой =} 
либо с начинкой из джема. 
4 НИК 


ПИРОГ С ЧЕРНИКОЙ 


о теста: примерно $ 
на теплой воды» 30- 
тонкий стака 


тного дрожжевог 
хана муки, 2 тонких стака 
дрожжей, 1 ст. ложка сахара, 1 
тительного. масла, солё: 

Для начинки: 1 ка черники 
ложки панифовочных сухарей. 
Для смазывания: ст. ложки 0000 


Для. noc 


Bir 


100 2 00890 
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п. ложки крах- 


рубку, 4000 
у кусочки ве 
ждого 80107 
и уклады? 
оданим ДО 
скать Ha CP 


Раскатать тесто в видео 


снести Hé T Е Ш 
перенести на противень, Разровнят › Hakon к nuoi | 
поверхности, посыпать ровным слоем ОТЬ вилкой 


=: По? 

узу и 1 сух сей 
ровным слоем положить чернику, Смешанной на Х также 
- анную с са 


верх ягод сделать решетку из теста, Нарезанног сахаром тоз 
НЫМ НОЖОМ тонкими ажурными полосками, а тофр 
решетку, и бортик тщательно смазать чае Ут бортик. И 
ЛИСТИКАМИ И цветком из теста, их таку 

Выпекать пирог при 


температуре 180—200 
ности Подавать к чаю 


ГРИБНЫЕ ПЕАЂМЕНИ С РЫБОЙ 


90 2 сушеных грибов, 300 2 рыбы, 2—3 луковицы, 100 z 
растит O масла, соль, перец, мука. 
Сушеные грибы промыть, замочить, затем варить в 
ТОЙ же воде до тех пор 


пока они не размягчатся. Затем 
мелко их нарезать и п джарить в растительном масле, при- 
бавить туда рубленую рыбу, очистив ее от костей, Посо- 
ПИТЬ и посыпать перцем. Несколько луковиц отдельно под- 
Жарить в масле и положить туда же. Мешать эту массу и, 
Когда она хорошо прожарится, остудить и использовать 


для начинки пельменей из постного теста. Для пельменей 


тесто Замешивается на воде из пшеничной муки высоких 
‘ортов, можно пополам с гречневой мукой (на 3 стакана 
Муки — | Стакан воды, 1/2 чайной ложки соли). 

В, 


АРЕНИКИ с ВИШНЕЙ 


Для теста: 500 г муки, 1 стакан воды, щепотка воли» 
2—3 ст ожки растительного масла, 
Аля начинки: 200 г вишни, 200 z сахара о масла 
3 муки, теплой воды, соли и А 
Ле а AOBOJBHO крутое тесто, полоши часа. Затем те 
Сора Пакетик и дать «отдохнуть» около HA 2 мм H раз- 
Bena катать в тонкий пласт толщиной ину квадрата 
lioro а небольшие квадратики. В CERSA ивоположе 
b начинку из вишни, соединить про 


Р Ч к, 39 


"b, а таку 


ПОСТНЫЕ ВАТРУШКИ 


В: DUNE - 
затрушки приготовить из обычного Д 


тесто нарез 
аждый раскатать 


рожжевого пост- 
ать на кусочки весом около 
скалкой на столе, подсы- 
олжна получиться лепешка размером с не- 
На середину каждой лепешки положить 
края, оставляя середину от- 
кить на лист, смазанный маслом; края ват- 
рушек смазать крепким сладким чаем и выпекать в гора“ 
чей духовке 15—20 мин. Как только зарумянятся и легко 
будут сдвигаться с места — ватрушки готовы. 


ного теста. Готовое 
100—120 т 


пать муки 


Д 


большое 6 


4 начинк 


ытой. Перелс 


ВАТРУШКИ 00 СВЕЖИМИ ЯГОДАМИ 


500 г ягод, 1 стакан сахара 


бсуши ло 
Ягоды вымыть, обсушить в 016 
Приготовить постное дрожж Ко 
ачинку и испечь, Особенн 


тенце, пересылать са 
ое тесто (см. рецепт), 


с 
ватрушки 
харом: ие 


положить H 
черникой. 
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= 


yr СИЗЮМОМ H ОРЕХАМИ 


2 стакана сахара, 1 стакан постного у 


пол Н вкусу, 1 стакан изюма, Í с ; 
аду то А А яблоч Ни: грецких орехов 
Я в г стакана волочного отвара, 1 чанная оо 220 
Яму „~ стакана муки, І 1/2 чайной ложки кори 6 
Ста ложки уксуса. цы, 2 ст, 


Й (3/4 в Сахар и растительное масло хорошо растереть, доба- 
оце 7 ить соль, изюм Шиш) пропущенный через мясо- 
ить, za рубку, мелко нарубленные орехи, развести яблочным OT- 
ки, e варом (из сушеных яблок), добавить соду, все тщательно 
ки с кар перемешать, 21010 добавляя муку, добавить моло- 
атн как поить а оноо 
й Ans aey у 8 29 MHH в хорошо разогретой ду- 
КОВРИЖКА 

1 стакан сахарного песка, 1 стакан воды, 2 ст. ложе 
8010 Е ки меда, 1 чайная ложка соды, 2 ст. ложки порошка 
сом окол какао (или растворимого кофе), измельченные npa- 
ге, подсы- ности: гвоздика, корица, кориандр, по 1/2 стакана 
ром с не изюма и орехов, 1/2 стакана растительного масла, 
положить 2 ст. ложки масла для смазывания формы. 
едину oT- 5 В миску насыпать сахар, налить воду и растительное 
А ая a Е положить мед и прогреть до полного растворения 
В ropi га И меда. В остывшую до 30—40° жидкость всыпать 
я лек ао или кофе и пряности и тщательно вымешать, 


He осталось комков. Добавить орехи, изюм и муку = 
© потребуется, чтобы тесто по густоте напоминај 
Ми Ошую сметану. Выпекать в форме, смазанной кад 
раро паннон мукой. Остывшую ковриз ИО Ў 
лазурь, Вдоль и прослоить джемом, а сверху п pi 
- Глазурь можно приготовить с раститель 
м. 


Скольк 
ЛО хор 


1р Иготовление глазури: смешать 150 г сахарной 

 Толовыми ложками порошка какао, 3 столове 
Горячей воды и 2 столовыми ложками ма 
Температуры маргарина. 
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ТЬ ДОВОЛЬНО густ 
ZBI SaM 06 TECT 
другой день приб 


дрожжей и воды замеси 
на холод. На 


ичной муки, 
о и поставить кипа 
авить остальную муку, соль и i 


сахар и дать г са 5 í 
Е Дать подняться. За полчаса до того, как печь блины ает 
Полит теплой воды, чтобы тест : 3 moeras 

ды, Ы O имело густоту сметаны 년 

Р [можно доб: 
| 20010). Н; 
ШАРАОТКА ИЗ ЯБАОК С ГРЕНКАМИ [oroas ква 
E Хорошо з 

1 белый батон, 1/2 стакана воды, 2 ст. ложки сахара Кто, 


или сиропа от варенья, корица, 1 чайная ложка pac- 
тительного масла, 1/2 стакана сахара, 5—6 яблок. 
Взять белый батон, нарезать тонкими ломтиками, смо- ьн 
чить их в сиропе, приготовленном из 1/2 стакана воды и 2 
столовых ложек сахара (или сиропа от варенья) и щепотки 
Х 4 к сухарика- 
корицы, подсушить B духовке. Обложить этими сухар 
бок си или формы для пирога, ома“ x 
MH ДНО H бока кастрюльки H | 


ко- 
5—6 яблок очистить от 

~ растительным маслом. = 
т. ры и наполнить ими кастрюлю, 
журы и 6001 


о ИЕ е такими же ломтика- 
есыпая каждый ряд сахаром, накрыть мы а 
пе а я 
ой и крышкой и поста 
2 


вить в духовку не 
B 
40 мин. Подавая, осторожно 


bIJIOWKHTb на блюдо. 
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кана пир. 
соли, 1 ст, 


кои муки, 
поставить 
ку, соль и 
чь блины, 
летаны. 


НАПИТКИ 


01603 РЕВЕНЯ 


22 воды, 300 г ревенл, 200 2 сахара, цедра au 

апельсина, листья черной смородины, 

Ревень промыть, нарезать, сварить со спе 
настояться. Отвар процедить, добавить в нег 
тывший до 35°С отвар положить дрожжи 
п поставить в теплое место, чтобы кв 
дить, охладить в холодильни 


суде. 


мона или 
15 2 дрожжей, 
ЦИЯМИ И дать 
O сахар. В oc- 
‚ Посуду накрыть 
ас выбродил, Проце- 
ке в плотно укупоренной по- 


МАЛИНОВЫЙ КВАС 


п воды, 2 


2,5 стакана сахара, 
1—2 ст ложки изюма. 
сахарный песок, добавить от- 
жатый из ягод сок и рас хе с сахарным песком дрож- 
Жи H поставить на 1—2 теплое место для брожения 
(можно добавить какой-либо кислый сок или лимонную 
кислоту) На поверхности кваса должна появиться пена, 
Готовый квас перелить в бутылки, добавить изюм. Бутыл= 


КИ хорошо закупорить пробками и поставить в холодное 
Место. 


В кипящую воду всып 


КИСЕЛЬ ИЗ СВЕКЛЫ С ОБАЕПИХОЙ 


2 л воды, 1 стакан свежих ягод облепихи или 2/ и. 
кана облепихи, протертой с сахаром, 1 сфедняя 
ла, сахар по вкусу, 2 ст. ложки ее. залить 
водо O или протертую с сахаром ао на 
М И довести до кипения. Сырую све тжать в марле. 
и терке добавить полстакана воды и облепихе, про" 
коленный сок добавить к вскипевшей оа воды, 
He ТИТ, добавить крахмал, разведенный B 


Раз довести до кипения. 


Свежух 
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се нести в холодное 


МУСС ИЗ СЫРЫХ ABAOK 


700 7 26 m эў 
00 г яблок, 1/2 стакана сахарного песка, 2 чайные 
желатина, 2 стакана воды, 1 чайная ложка 


зимонного сока. 
яблоки очистить от кожуры, залить ее водой и 
Когда кожура хорошо разваритоћ, про- 
положить сахар, все размешать м 
желатин. Затем отвар по 
до растворения 


Свежие 


поставить варить. 
цедить отвар через сито, І 
эиготовленный 


ги заранее пр 
помешивая, варить 


8860 
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_ B сварен- 
HHYKOM до 
т в объеме 


холодное 


ЧЕНЫЕ С БРУСНИКОЙ 
БАОКИ ПЕ 
у Т кг свежих яблок, 300 z сахар 
сахарной пудры. 
Из яблок удалить сердцевину, а образовавшееся уг- 
ние заполнить брусникой с сахаром. 
оки уложить на противень, подлить немного воды 
и запечь. При подаче посыпать сахарной пудрой. 


а, 300 > брусники, 502 


САЛАТ ИЗ ФРУКТОВ 


200 z яблок, 200 г груш, 200 
7502 сахара, 50 2 лимонног 

орехов (или миндаля) 
Фрукты промыть, удалить сердцевину и косточки. Яб- 
поки, груши, сливы нарезать мелкими кубиками, вино- 
"радины разрезать пополам. Заправить сахаром, лимонным 


COKOM, уложить в вазе и залить виноградным вином. Сверху 
Посыпать рублеными орехами 


2 слив, 300 2 винограда, 
20 сока, 200 мл вина, 120 2 
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Супиз щуки или © 
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Блюда с рыбой 
Рыбная запеканка 
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